Vnitrni Fad skolni jidelny
pfi ZS Zihle, &p. 316

e Zakon €. 258/2000 Sb. — novela ¢islo 274/2003 Sb. o ochrané vefejného zdravi

o Vyhlaska ¢. 137/2004 Sb. — novela €islo 602/2006 Sb. o hygienickych pozadavcich
na stravovaci sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi €innostech
epidemiologicky zavaznych s ucinnosti od 1. 1. 2007.

¢ Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 382/2021 ze dne 3. 3. 2021

Oblast vyrobni ¢innosti: Stravovaci sluzby, v provozu po rekonstrukci od 11/2006.
Priimérna denni vyroba: Presnidavky MS — 55 porci

Obédy — 250 porci
Svaciny — 30 porci

Piedmét vyroby: Presnidavky ............. MS
Obédy ....ccvvvinennn. M§, ZS, zaméstnanci, cizi stravnici
Svadiny.................... MS

Sortiment: Pokrmy teplé a studené kuchyné podle receptur pro Skolni stravovani a vlastnich
receptur.

Zaméstnanci: Vedouci SJ pi Martina KoCincova
Vybér stravného pi Martina KoCincova
Skladnice, Kucharka pi Markéta Olahova
Kucharka pi Tereza Kuklova
Kucharka pi Dana Bélohradska
Kucharka pi Jana Ernstova

Struktura systému kritickych bodd: Vyroba pokrmu je rozélenéna podle jednotlivych
technologicky Usekl vyroby

Vydejna:

Vydejna na pavilonu A — MS déti (pfesnidavky a svaginy)

Vydejna na pavilonu B — MS déti (pfesnidavky a svadiny)

Vydejna pro déti MS (obédy)

Vydejna pro Zaky ZS, zaméstnance a cizi stravniky (obédy)



-_—

Meze tepelné upravy a vydeje pokrmu:

Smazeni pokrmui: teplota + 175° C az + 185 stupnt C — pouzivame tuky a oleje, které
jsou uréeny ke smazeni.

Peceni pokrmii: teplota + 75 stupnd C po dobu nejméné 5 minut ve vSech ¢astech
pokrmu (riziko: vejce a kufeci maso, vysoka vrstva pokrmu). Pokud je
z technologického hlediska teplota nizsi, napf. +70°C, doba pusobeni je delSi, alespori
10 min.

Dochuceni polévek, omacek a jejich zahusténi: v posledni fazi vyroby (kofeni,
vajicka, mouka) — nejméné + 75 stupna C po dobu minimalné 5 minut.

Dokonceni upravy teplého pokrmu: neprodlené po skon€eni porcovani nebo po
skonceni tepelné upravy pokrmu (bod 3) ohrati na teplotu + 70 stupnu C ve vSech
Castech pokrmu (udrzovani stalé teploty v konvektomatu nebo vydejnim voziku az
doby vydeje)

Studené pokrmy — pomazanky, salaty:

vydavame détem z MS ihned po dohotoveni. Ostatni stravnici si salaty odebiraji
z chlazené samoobsluzné vitriny, (pro rozmnozovani mikrobl jsou nebezpecné
déletrvajici prodlevy pfi teplotach od +15°C do +50°C).

Vydej teplych pokrmui: pfi teploté nejméné +60°C ve vydejnim voziku. Ohfev horkou
vodou.

Napravna opatreni: pfi poklesu teploty pod + 60 stupnt C neprodlené dohfati na
teplotu vyssi nez + 60 stupnit C.

Teplota pokrmu v dobé podani stravnikovi: nejméné + 60 stupnu C.

Casovy rozvrh:
1. Dokonéeni upravy teplého pokrmu 10.30 hod.
2. Vydej teplého pokrmu 10.30 — 14.00 hod.
e cizi stravnici 10.30 — 11.00 hod.
e détizMS 11.30 — 12.00 hod. v jideln&
e zaméstnanci a zaci ZS 11.30 — 14.00 hod.
3. MS presnidavka 8.30 hod. ve tfidé
4. MS svaéina 14.30 hod. ve tfidé



Analyza moznych nebezpeci ve vyrobnim procesu:

A) Prijem potravin
PFijem potravin od dodavatell probiha na zvySené rampé v zadni ¢asti budovy
— zarucni Ihuty potravin, posSkozeni obald, vizualni kontrola (pliseri, zapach apod.)
Né&které suroviny k pfipravé presnidavek a svadéin pro MS se nakupuji v obchodech obce
Zihle. Jedna se o malé mnozstvi, které je pro dodavatele nevyhodné dovazet. Pfi prepravé
jsou dodrzeny hygienické a teplotni poZzadavky vyrobce potravin.

B) Skladovani potravin

1. Suchy sklad — kompoty, sterilovana zelenina, sypké potraviny.

2. Studeny sklad — vybaveny 1 chladici a 2 mrazicimi skfinémi. Slouzi ke
skladovani mléka a miléénych vyrobk(, mrazené zeleniny a mrazeného
vysekového masa, driibeze a ryb.

3. Pripravna vajec — sklad vajec, umisténa podstolova chladni¢ka — teplota do +12
stupnu C a pracovni stlil s dfezem k vytloukani vajec.

4. Pripravna zeleniny — slouzi ke skladovani a zpracovani ovoce, zeleniny a
brambor. Skladovani stolniho oleje a trvanlivého mléka. Vybavena pracovnim
stolem s dfezem a Skrabkou brambor. Brambory jsou skladovany na
potravinarském rostu.

5. Pripravna masa — slouzi ke skladovani a zpracovani syrového masa, dribeze
a ryb. Vybavena chladici skfini, pracovnim stolem, dfezem a dfevénym
Spalkem.

Udrzba a &isténi chladicich a mrazicich zaFizeni dle potfeby, u chladiciho zafizeni
Cidténi nejméné 1x tydné, mraziciho zafizeni odmrazeni a Cidténi minimalné 2x
ro¢né (letni a jarni prazdniny).

Cistici prostiedky: jar, Savo

Cisténi podlahy na chodbé, v pfipravnach a ve skladech podle stupné& znegisténi,
nejméné 1x denné. Generalni uklid o letnich a jarnich prazdninach.
Cistici prostfedky: dezinfekéni prostfedek SAVO, myci prostiedky na uklid dlazdic
a nerez. nabytku, v kuchyni Alkalicky EKO Gdisti€, ve skladech a chodbach
Desinfek&ni fungicidni detergent.
Prijem a skladovani potravin — odpovida Ko¢€incova, Olahova
C) Manipulace s rizikovymi potravinami
Rozmrazovani masa dribeze po vybaleni z kartonu — v pfipravné masa
v chladicim zafizeni v Cistych GN pfi teploté nejvyse +4° C. V pfipadé
nedostate¢ného rozmrazeni, dokonéeni rozmrazovani v tekouci vodé o teploté
neprevysujici +21°C po dobu nepfesahujici 4 hodiny.
Docisténi, oplachnuti, okapani a porcovani také v pfipravné masa. Po té
pfemisténi v Cisté GN do varny k tepelnému zpracovani. Po dukladném ocisténi
pracovnich ploch jarem, Savem a octem (nebo desinfek&nim fungicidnim detergentem)
pracovnik odloZi pracovni zastéru a velmi peclivé si umyje ruce a oSetfi antibakterialnim
gelem.
D) Vydej potravin ze skladu
Na zakladé zadanky, kterou vystavuje den pfedem pi Ko€incova, provadi
kucharky pi Kuklova, Bélohradska, Ernstova a Olahova.

Voda je pitna z vefejného vodovodu, jidelna je napojena pfes odlucovac tuku na kanalizaci.
Na odpad u dfezu na myti kuchynského nadobi je od 2. 10. 2007 napojena Hlavice ULTRA
DOSE ,MIN*. Pfes ni je do odluovace tuku dodavana bio kultura BILIKUK S ,Plus®, ktera Cisti
tukové odpadni potrubi a lapol. Posledni vyvezeni lapolu bylo 01.07.2025.



E) Priprava a vyroba pokrmu

Svadiny a presnidavky pro déti z MS — pfiprava ve varné v Gseku pro pfipravu
svaéin, vedle umyvadla s pakovou baterii. Usek je vybaven pracovnim stolem s
dfezem a 1 podstolovou chladni¢kou.

Pomazanky k prfesnidavce se vydavaji ihned po dohotoveni v 8.30 hod.

Suroviny uchovavame v chladnicce pfi teploté do + 8 stupriti C.

Odpoledni svaciny se pfipravuji ve 13 hod. a do doby vydeje (14.30 hod.) jsou pfekryty
potravinarskou folii a ulozeny v chladni€ce pfi teploté do + 8 stupna C.

Dietni stravovani pro déti nepfipravujeme, na zakladé smlouvy o donasce vlastnich
pokrm, rodi¢e stravu donasi.

Strava je donesena v oznacené, uzaviratelné, omyvatelné nadobé a ulozena

v chladicim zafizeni v ms.

Vlastni jidlo do Skolni jidelny na zakladé nové vyhlasky o skolnim stravovani €.
310/2025 Sb si mohou déti/Zaci donést po sepsani dohody mezi rodici a Skolni
jidelnou.

Odpovida pi Bélohradska, Kuklova, Ernstova, Olahova.
Teplé pokrmy - varna

a) usek pripravy syrového tésta — vyhrazeny usek ve varné, je
vybaven pracovnim stolem s mramorovou deskou, dfezem s tekouci
pitnou teplou a studenou vodou a univerzalnim robotem.

b) varené knedliky se porcuji na odkladacim stole varného centra, vedle
plynového sporaku, na nerezové pracovni plose k tomu uréené.

c) usek porcovani masa po ukonceni tepelné upravy — vyhrazeny
usek ve varném centru, proti vchodu do kuchyné.

d) usek ohrani€éeny omyvatelnymi prepazkami je vybaven pracovnim
stolem s dfezem a digitalni vahou.

e) varné centrum — pod digestofi ve stfedu varny. Vybaveno
kombinovanym sporakem, elektrickou panvi a 2 plynovymi kotli.
Doplnéno 3 odkladacimi stoly.

Proti varnému centru jsou umistény 2 konvektomaty s digestofi a
odkladaci stul.

f) vrohu varny je umisténo keramické umyvadlo s tekouci pitnou
studenou a teplou vodou, misici pakovou baterii, davkovacem
s tekutym mydlem a jednorazovymi papirovymi rucniky.

g) usek pro myti kuchyrniského nadobi — ve varng, sousedi s Usekem
pro pfipravu syrového tésta. Vybaven mycim stolem se 2 dfezy a
nerezovym regalem k ukladani kuchyriského nadobi.

Uklid varny denné&. Pracovni desky se omyvaji Jarem, Savem, oplach pitnou vodou.
Podlaha se uklizi dezinfek&nim prostfedkem SAVO a mycimi prostfedky na uklid
dlazdic.

Malovani provozovny dle potfeby o letnich prazdninach pfi generalnim uklidu.
Objekt je napojen na ventilaci, pfesto okna varny a pfipraven jsou opatfena sitémi
proti vnikani hmyzu. Pribézné se provadi bézna ochranna dezinfekce, dezinsekce
a deratizace (smlouva s deratizatorem panem Blechou z Kralovic).

Do kuchyné je zakazany vstup nepovolanych osob a zvirat.

Odpovida:

hruba pfiprava potravin, Uklid varny a pfipraven — pi Bélohradska, Kuklova,
Ernstova, Olahova

tepelna pfiprava pokrmi a porcovani — pi Kuklova, Bélohradska, Ernstova,
Olahova
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F) Ukladani pokrm do jidlonosiéti — pro cizi stravniky. Cisté jidlonosiée stravnici pfinasi na
predni rampu objektu. Nadoby se plni v pfedni ¢asti varny — expedice - na odkladacim stolu.
Strava je uréena k okamzité spotiebé.

G) Uschova do doby vydeje — varna — konvektomat, tekuté pokrmy — vydejni vozik (vodni
lazen), chlazené pokrmy — chlazena samoobsluzna vitrina.

H) Uschova po dobu vydeje — vydejna - ve vydejnim voziku, ohfivané horkou vodou.

Salaty a pudinky jsou od ukonCeni vyroby, a po dobu vydeje, ulozeny ve vydejné
v samoobsluzné chladici vitriné.

CH) Ukonéeni vydeje — vracené a nevyzvednuté pokrmy se ihned po skon&eni vydeje likviduji
— tuhy kuchynisky odpad se skladuje v umélohmotnych popelnicich, které se 1x tydné vyvazi.
Tekuty odpad se pres kuchyrisky odpad dostava do lapolu, kde je likvidovan bakteriemi.
Nerozlozené zbytky se pfi Cisténi lapolu vyvezou odbornou firmou ke kompostovani.

1) Myti stolniho nadobi — oddéleny usek ve vydejné — vybaven myc¢kou nadobi a 2 nerezovymi
regaly na ukladani stolniho nadobi.

J) Hygienické zarizeni pro spotiebitele navazuje na vydejnu, ma predsifi vybavenou
umyvadlem s tekouci pitnou vodou a teplou vodou, tekutym mydlem a papirovymi ru¢niky na
jedno pouziti. Zachody jsou oddélené pro divky a hochy.

Uklid vydejny a hygienického zafizeni pro spotfebitele denné&, tklidové prostredky jsou ulozeny
v uklidové komofre - Sapon, Fixinela WC, Savo, myci prostfedky na dlazdice a hygienické
prostfedky na WC.
Generalni uklid a malovani dle potfeby o letnich prazdninach.
Odpovida:

¢ vydej pokrmu a myti nadobi pi Kuklova, Bélohradska, Ernstova, Olahova

e Uklid vydejny pi Kuklova, Bélohradska, Ernstova, Olahova, Ko€incova

K) Satna zaméstnanci — vybavena S$atnimi skfinémi na uloZeni pracovnich odévi
zaméstnancu a sprchovym koutem.

V pFedsini je umisténo umyvadlo s tekouci pitnou studenou a teplou vodou, misici pakova
baterie, davkovacl tekutého mydla s naplni a papirové ru¢niky pro jednorazové pouziti.

M) Hygienické zafizeni pro zaméstnance — splachovaci WC - vchod z pfedsiné, sousedi

s Uklidovou komorou pro varnu a pripravny.

N) Denni mistnost pro zaméstnance — vyhrazeny usek ve varné vybaveny polici, regalem
k ukladani kuchyrfiského nadobi. Rozhlasovy pfijima¢ je umistény ve varné na polici nad
pracovnim stolem.

O) Pracovni odév zaméstnanct — vydavan 1x ro¢né, evidence na karté zaméstnance. Jedna
se o dlouhé bilé kalhoty, zastéru (halenu, tricko, mikinu), protiskluzovou obuv a pokryvku hlavy.
Lékarnicka je umisténa v denni mistnosti pro zaméstnance. Kniha urazul je uloZena v kancelafi
SJ. Zdravotni prikazy maji u sebe zaméstnanci.

Za vybaveni zaméstnanci OOPP odpovida pi Ko¢incova.



Stanoveni kritickych bodu:

1. Skladovani potravin — denni vizualni kontrola teploty v suchém skladu, chladicich a
mrazicich skfinich. Neni kritickym bodem.

2. Vlastni vyroba jidel — dostatecna tepelna Uprava v konvektomatu pfi vafeni a peceni (+75
stupfitit C min. po dobu 5 min.) a smazeni v elektrické panvi (zahfati tuku nebo oleje na max.
+180 stupnid C). Neni kritickym bodem.

3. Koneéna uprava teplého pokrmu — pokud koneéna uUprava teplého pokrmu vyzaduje
teplotu nizsi nez + 60 stupfil C, neprodlené se po jejim dokonceni pokrm ohfeje ve vSech
Castech na teplotu vy$si nez + 60 stupriti C. PFi zachazeni s pokrmy se pouziva pracovni nacini
k omezeni pfimého styku rukou zaméstnancu s pokrmy. Neni kritickym bodem.

4. Vydej a uschova stravy — po dohotoveni se teplota pokrmu udrzuje v konvektomatu nebo
ve vydejnim voziku na minimalné +60°C do doby vydeje stravnikovi. Teplota pfi vydeji se
namatkové méfi digitalnim vpichovym teplomérem. Teplota pokrm( se eviduje v prabéhu
vydeje.

Je kritickym bodem (sledovani od 5. 3. 2007, ne o prazdninach, kdy se pfipravuje maly pocet
porci pro déti v MS a zaméstnance a pokrmy se ihned vydavaji)

Pfi vydeji se pouziva pracovni nacini nebo jednorazové rukavice k omezeni pfimého styku
rukou zaméstnancu s pokrmy.

Sledovani kritickych bodl se zapisuje do seSitu.

Uschova zaznam( pfi zméné kritickych bodil 1 rok, zdznamd s naméFenou teplotou po dobu
14 dna.

Proskolovani zaméstnancu:

Dle potfeby, nejméné vSak 1x ro¢né. Rozsah zakladniho Skoleni:
= zasady osobni hygieny
= zasady provozni hygieny
= sledovani kritickych bod

e Zameéstnanci odkladaji osobni véci, obansky odév a obuv v Satné oddélené od pracovniho
odévu.
Pro uklid se pouzivaji myci, Cistici a dezinfek&ni prostfedky uréené pro potravinarstvi.

e Potraviny a pokrmy zaméstnanci se skladuji v chladnicce a mrazni¢ce umisténé na
spojovaci chodbé mezi pavilény v MS.

o Na pracovisti je zakazano koufit.

o Dodrzujeme zasady osobni hygieny:

a) péce o télesnou Cistotu s pouzitim vhodného myciho, popf. dezinfekéniho, prostredku.
Dulezité je spravné myti rukou — namydleni tekutym mycim prostfedkem, myti minimainé 10
sekund (pomalu podcitat do deseti) a osusit papirovym ruénikem.

b) pfi vyrobé potravin nosime osobni ochranné prostfedky, zejména pracovni odév, pracovni
obuv a pokryvku hlavy. Pracovni odév udrzujeme v Cistoté a podle potfeby ménime v pribéhu
smény.

c) v pribéhu pracovni doby nelze opoustét provozovnu v pracovnim odévu a pracovni obuvi.
d) v prostorach pro pfipravu produktd nejist, nepit, nekoufit a stfihat si nehty.

e) na rukou nemit prstynky a hodinky, nehty nenalakované, kratce sestfizené.



f) Fezné ranky, bolaky, viidky musi byt oSetfeny a pfevazany &istym vodotésnym obvazem,
aby nedoslo k vnaseni mikroorganismu do surovin a pokrmu.
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e Zaméstnanec se podrobuje pravidelnym preventivnim lIékafskym prohlidkam a vySetienim,
ktera provadi zavodni lékaF
o Praktického Iékafe, u kterého je zaméstnanec registrovan, informuje o povaze své
pracovni ¢innosti.
o Zaméstnanec uplatriuje pfi pracovni ¢innosti znalosti nutné k ochrané vefejného zdravi a
dodrzuje zasady osobni a provozni hygieny.

V Zihli dne 01. 09. 2025

vedouci SJ Martina Koéincova



